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Abstrak 
 
Penelitian ini bertujuan untuk  mengkaji palatabilitas bakso berbahan daging sapi segar dan 
daging sapi beku impor pada beberapa level penambahan sodium tripolifosfat. Rancangan percobaan 
yang digunakan dalam penelitian ini adalah rancangan acak kelompok dengan 6 perlakuan level 
penambahan sodium tripolifosfat dan 3 periode pembuatan bakso sebagai kelompok. Perlakuan yang 
dicobakan adalah: Daging sapi segar dengan  sodium tripolifosfat 0,2% (A); 0,3 % (B); 0,4% (C) dan 
daging sapi beku impor dengan sodium tripolifosfat 0,2 % (D); 0,3% (E); 0,4% (F). Data hasil uji 
organoleptik - metode hedonik (kesukaan) terhadap parameter warna, tekstur, aroma, keempukan, 
kekenyalan dan rasa dianalisis menggunakan metode non parametrik Kruskal-Wallis dan dilanjutkan 
dengan uji perbandingan berganda apabila berbeda nyata (P<0,05). Hasil dari penelitian ini 
menunjukkan bahwa bakso dari daging sapi beku impor dengan level penambahan sodium 
tripolifosfat 0,2% sama lebih disukainya dengan bakso berbahan daging sapi segar pada semua level 
yang diujikan (P<0,05) dibanding bakso berbahan daging sapi beku impor dengan penambahan 
sodium tripolifosfat 0,3% (E) dan 0,4% (F) untuk parameter warna, tekstur, kekerasan, kekenyalan 
dan rasa. Sedangkan untuk parameter aroma tidak dipengaruhi oleh perlakuan (P>0,05). 
Penambahan sodium tripolifosfat 0,2% dapat meningkatkan sifat fungsional bakso berbahan dasar 
daging sapi beku impor dengan kadar garam 3% secara efektif. 
 
Kata kunci: bakso, daging sapi segar, daging sapi beku impor, palatabilitas, sodium tripolifosfat 
 
 
Abstract 
 
This research was conducted to study palatability of meatball with fresh and imported frozen 
beef as base material with varians level of sodium tripolyphosphates. This research used randomized 
block design with 6 treatments and 3 groups of time production periods.The treatments were 0,2% 
(A), 0,3% (B); 0,4% (C) of sodium tripolyphosphates addition  into fresh beef mixture and 0,2% (D), 
0,3% (E); 0,4% (F) of sodium tripolyphosphates addition into thawed of imported beef mixture.  Data 
from hedonic method of organoleptic test in color, texture, aroma, hardness, elasticity and taste 
variable  analized by Kruskal-Wallis-non parametric method and continued by multiple comparison 
test when significant result  (P<0,05). The result showed that panelists prefered 0,2% (D) of sodium 
tripolyphosphates addition into thawed of import beef mixture and 0,2% (A), 0,3% (B); 0,4% (C) of 
sodium tripolyphosphates addition  into fresh beef mixture to 0,3% (E) and 0,4% (F) of sodium 
tripolyphosphates addition into thawed of imported  beef mixture (P<0,05)  in color, texture, hardness, 
elasticity and taste of meatball,  excep for aroma  was similar preferance (P>0,05) in aroma. The level  
0,2%  of sodium tripolyphosphates addition into thawed of imported beef mixture for meatballs can 
improve the product functional properties effectively and recommended. 
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Pendahuluan 
 
Pemerintah menaruh perhatian 
yang sangat besar terhadap pemenuhan 
protein hewani. Walaupun banyak alternatif 
sumber protein hewani seperti daging 
ayam, ikan dan kambing namun daging 
sapi masih menjadi favorit sumber protein 
hewani masyarakat Indonesia. Pemerintah 
telah menetapkan beberapa kebijakan 
sebagai jawaban akan kekhawatiran  
dalam memenuhi kecukupan protein 
hewani ditengah mahalnya daging sapi 
segar. Guna meningkatkan aksesibilitas 
masyarakat terhadap daging sapi baik dari 
sisi ketersediaan dan harga, salah satu 
upaya yang telah dilakukan pemerintah 
adalah dengan impor daging sapi beku.  
*) Korespondensi 
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Kebijakan pemerintah ini kurang mendapat 
sambutan terutama oleh para pelaku 
industri pengolahan daging sapi terutama 
bakso. Daging sapi segar yang sebagian 
besar hasil pemotongan sapi lokal banyak 
diburu produsen bakso, baik dengan mem-
beli langsung ke rumah pemotongan he-
wan (RPH) atau di pasar-pasar tradisional. 
Bakso daging sapi merupakan 
salah satu produk olahan daging yang 
sudah lama dikenal dan sangat digemari 
masyarakat Indonesia. Pendistribusian 
bakso di wilayah Indonesia sudah sangat 
luas sehingga produk bakso memegang 
peranan penting dalam penyebarluasan 
protein hewani bagi konsumsi masyarakat 
Indonesia. Menurut Sunarlim (1992), 
daging sapi yang umum digunakan dalam 
pembuatan bakso adalah daging yang 
masih segar (pre-rigor) tanpa mengalami 
proses penyimpanan karena nilai  pH, 
tingkat kelarutan dan kemampuan daya 
mengikat air oleh proteinnya masih tinggi 
sehingga dapat meningkatkan kualitas 
bakso yang dihasilkannya. Hal tersebut 
yang melatar belakangi mengapa para 
produsen bakso lebih memilih daging segar 
untuk membuat bakso yaitu sebagaimana 
dinyatakan oleh Hermanianto dan Andaya-
ni (2002) bahwa faktor kualitas menjadi 
preferensi konsumen sebelum membeli 
produk bakso daging sapi.  
Menurut Gunawan (2013) kualitas 
fisik daging sapi lokal dan impor terutama 
terletak pada tekstur daging, perlemakan 
dan rasa daging. Tekstur daging sapi impor 
empuk karena serat dagingnya sedikit ser-
ta teksturnya halus sedangkan tekstur dag-
ing sapi lokal cenderung keras karena jelas 
terlihat mempunyai banyak serat pada dag-
ingnya. Daging sapi impor kebanyakan di-
datangkan dan dijual dalam bentuk beku 
sehingga hal ini menambah unsur perbe-
daan sifat fisik antara daging sapi impor 
dan daging sapi segar di Indonesia. 
Dengan demikian perlu alternatif cara  
pengolahan daging sapi impor menjadi 
bakso yang berkualitas.  
Menurut Prasetya et al. (2013), wa-
laupun sifat fisik memegang peranan pent-
ing dalam proses pengolahan dikarenakan 
sifat fisik menentukan kualitas produk, na-
mun ada faktor lain yang juga tidak kalah 
penting pengaruhnya yaitu antara lain ada-
lah metode pemasakan, tingkat keasaman 
dan bahan tambahan (zat aditif) yang 
diberikan. Sodium tripolifosfat merupakan 
salah satu zat aditif  jenis alkali fosfat yang 
sering digunakan dalam membuat produk 
olahan daging, termasuk bakso. Menurut 
Ockerman (1983), alkali fosfat berguna 
antara lain untuk meningkatkan pH daging 
dan daya mengikat air protein otot, 
meningkatkan keempukan dan 
memudahkan pengirisan, menstabilkan 
warna dan keseragaman, menghambat 
reaksi oksidasi serta meningkatkan mutu 
produk daging. 
Sodium tripolifosfat dijual dalam 
bentuk serbuk putih dan menimbulkan rasa 
pahit apabila penggunaaannya melebihi 
dosis. Konsentrasi polifosfat yang dapat 
ditolerir tubuh tanpa menimbulkan 
gangguan fisiologis adalah 0,5% dari berat 
produk akhir. Fungsi fosfat dalam memper-
baiki mutu produk daging tergantung tipe 
fosfat, pH produk dan konsentrasi NaCl 
(Trout dan Schmid, 1986)  
Referensi tentang perbandingan 
efek penambahan sodium tripolifosfat pada 
adonan bakso dari daging sapi segar dan 
daging sapi beku impor masih sangat ja-
rang. Oleh karena itu, perlu dilakukan 
penelitian untuk mengetahui palatabilitas 
bakso dari daging sapi  segar dan daging 
sapi beku impor dengan level penggunaan 
sodium tripolifosfat yang berbeda. Tujuan 
penelitian ini adalah untuk mengkaji tingkat 
kesukaan konsumen terhadap bakso 
berbahan daging sapi segar dan daging 
sapi beku impor pada beberapa level 
penambahan sodium tripolifosfat. 
 
Materi dan Metode 
 
Bahan yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah bahan baku untuk 
membuat bakso dan bahan pengemas 
berupa kantong plastik PE (polietilen). 
Bahan untuk pembuatan bakso adalah 
daging sapi bagian paha atas, tepung 
tapioka, merica, garam, sodium 
tripolifosfat, bawang putih, bawang merah 
goreng, dan es batu.  Daging yang 
digunakan terdiri dari 2 jenis yaitu daging 
segar sapi lokal prerigor yang dibeli dari 
pasar Tegalrejo, Kab Magelang dan daging 
sapi beku impor kualitas premium yang 
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dibeli dari supermarket di sekitar wilayah 
Kota Magelang. Peralatan yang digunakan 
dalam penelitian ini utamanya adalah food 
processor, alat pemanas dan peralatan 
peniris serta alat pendukung pengujian 
sensorik.  
 Rancangan percobaan yang digunakan 
dalam penelitian ini adalah rancangan acak 
kelompok dengan 6 perlakuan level 
penambahan sodium tripolifosfat dan 3 
periode pembuatan bakso sebagai 
kelompok percobaan. Perlakuan yang 
dicobakan adalah: 
A = Daging sapi segar dengan tingkat 
sodium tripolifosfat 0,2 % 
B = Daging sapi segar dengan tingkat  
sodium tripolifosfat 0,3 % 
C = Daging sapi segar dengan tingkat 
Sodium sodium tripolifosfat 0,4% 
D = Daging sapi beku impor dengan 
tingkat sodium tripolifosfat 0,2 % 
E = Daging sapi beku impor dengan 
tingkat sodium tripolifosfat 0,3 % 
F = Daging sapi beku impor dengan 
tingkat sodium tripolifosfat 0,4% 
  
 Tabel 1. Formulasi Bakso 
Bahan Komposisi* 
Daging sapi 70% 
Tepung tapioka 14% 
Bawang putih segar 3% 
Bawang merah goreng 1,5% 
Garam 3% 
Lada bubuk 0,5% 
Es batu 8% 
Sodium tripolifosfat sesuai perlakuan 
*)Berdasarkan berat adonan 
 
Untuk mengetahui palatabilitas 
bakso yang dihasilkan dalam penelitian ini 
dilakukan uji organoleptik  atau uji sensorik 
menggunakan metode hedonik (kesukaan) 
dengan skala 1 ( tidak suka), 2 (agak tidak 
suka), 3 (netral), 4 (suka) dan 5 (sangat 
suka) pada 105 orang panelis tak terlatih. 
Adapun parameter yang diujikan adalah 
warna, tekstur, aroma, keempukan, 
kekenyalan dan rasa. 
Data hasil penilaian kesukaan 
dianalisis dengan metode non parametrik 
Kruskal-Wallis dengan program aplikasi 
SPSS statistics 17.0. Jika hasilnya berbeda 
nyata (P<0,05) dilanjutkan dengan uji 
perbandingan ganda sesuai rekomendasi 
Nawangsari (2013) dengan rumus: 
 
 
 
Jika > maka perbedaan Ri dan Rj 
adalah nyata pada tingkat yang ditentukan.  
 
Keterangan: 
Ri = Nilai Rataan perlakuamn ke-i 
Rj = Nilai rataan perlakuan ke-j 
α  = Taraf nyata  
k  = Jumlah perlakuan 
N = Jumlah Total data 
n  = Jumlah data tiap perlakuan  
 
Nilai Z diperoleh dengan bantuan 
Tabel Distribusi Normal Baku (untuk α = 
5% maka nilai Z = 2,93 sedangkan untuk  α 
= 1% maka nilai Z = 3,39) 
 
Hasil dan Pembahasan 
 
Penilaian organoleptik merupakan 
penilaian yang didasarkan pada proses 
penginderaan manusia melalui syaraf 
sensorik. Bagian  organ tubuh yang 
berperan  dalam penginderaan adalah 
mata, telinga, perasa/pencicip, penciuman 
dan peraba/sentuhan. Penilaian cara ini 
banyak disenangi karena dapat 
dilaksanakan dengan cepat dan secara 
langsung. Penilaian cara ini memberikan 
hasil yang sangat teliti, dalam beberapa hal 
melebihi ketelitian alat yang paling sensitif. 
Hasil uji organoleptik tingkat 
kesukaan konsumen terhadap beberapa 
parameter bakso berbahan dasar daging 
sapi segar (sapi lokal) dan daging sapi 
beku impor dengan penambahan sodium 
tripolifosfat 0,2%; 0,3% dan 0,4% dapat 
dilihat pada Tabel 1.  
 
 
 
 
 
 
Tabel 1. Rataan nilai kesukaan bakso daging sapi segar dan daging sapi beku impor dengan 
level  penambahan STPP yang berbeda 
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Variabel 
Perlakuan 
Rerata Variabel 
A B C D E F 
Warna 4,13
a
 4,00
ab
 3,91
abd
 3,95
ab
 3,68
bc
 3,55
cd
 3,87 
Tekstur 3,98
a
 3,93
a
 3,87
a
 3,84
a
 3,40
b
 3,31
b
 3,72 
Aroma 3,90 3,96 3,86 3,84 3,66 3,68 3,82 
Keempukan 3,86
a
 3,87
a
 3,75
ac
 3,72
ac
 3,25
b
 3,40
bc
 3,64 
Kekenyalan 3,92
a
 3,97
a
 3,81
a
 3,78
a
 3,26
b
 3,36
b
 3,68 
Rasa 3,95
a
 3,87
a
 3,84
a
 3,73
ab
 3,35
b
 3,37
b
 3,69 
Rata-Rata Perlakuan 3,96 3,93 3,84 3,81 3,43 3,45 
 Keterangan: 
a,b,c,d 
Angka  yang diikuti huruf berbeda pada baris yang sama,menunjukkan perbedaan nyata 
(P<0,05), A: daging sapi segar + 0,2% STPP; B: daging sapi segar + 0,3% STPP; C. daging sapi segar + 0,4% 
STPP; D; daging sapi beku + 0,2% STPP; daging sapi beku + 0,3% STPP dan D: daging sapi beku + 0,4% STPP 
 
Warna 
Warna mempunyai peranan yang 
sangat penting pada komoditas pangan. 
Warna biasanya menjadi parameter utama 
dan pertama bagi konsumen untuk 
menerima atau menolak  suatu produk 
pangan. Arti dan peranan warna pada 
produk pangan antara lain sebagai perinci 
jenis, tanda-tanda kerusakan, petunjuk 
tingkat mutu dan pedoman proses 
pengolahan (Soekarto, 1990).  
Perlakuan kombinasi jenis daging  
dan level penambahan sodium tripolifosfat 
berpengaruh sangat nyata (P<0,05) pada 
tingkat kesukaan panelis terhadap warna 
bakso yang dihasilkannya. Berdasarkan 
Tabel 1, tingkat kesukaan panelis terhadap 
warna bakso dari daging segar pada 
semua perlakuan level penambahan sodi-
um tripolifosfat (A,B dan C) sama dengan 
warna bakso dari daging beku impor yang 
ditambah 0,2% sodium tripolifosfat  (D) yai-
tu nyata lebih disukai daripada warna 
bakso dari daging beku impor dengan level 
penambahan sodium tripolifosfat 0,3% dan 
0,4%. (E dan F).  
Bakso dari daging sapi beku impor 
dengan level penambahan sodium tripo-
lifosfat 0,3% (E) dan 0,4% (F) berwarna 
abu-abu coklat lebih gelap dibandingkan 
warna bakso yang lain (A,B,C dan D). Ke-
cenderungan kesukaan panelis terhadap 
warna bakso abu-abu coklat terang pada 
penelitian ini sesuai hasil penelitian Zurri-
yati (2011). Menurutnya, pada daging 
olahan, warna yang dibentuk merupakan 
hasil dari berbagai proses dan reaksi yang 
sangat beragam. Faktor yang turut 
mempengaruhi warna daging olahan anta-
ra lain adalah suhu, bahan tambahan dan 
proses pembuatannya. Suhu pengolahan 
yang terlalu tinggi dapat menurunkan sifat 
fungsional protein daging dalam mengikat 
air. 
Daging sapi yang diimpor dalam 
kondisi beku, perlu proses pencairan kem-
bali (thawing) sebelum diolah. Penurunan 
mutu daging banyak terjadi selama proses 
thawing akibat daging kehilangan banyak 
airnya (drip). Air mempunyai kecerahan 
yang sangat tinggi karena mampu membu-
at warna menjadi lebih muda (Indrarmono, 
1987). Bakso dari daging sapi segar 
berwarna lebih cerah diduga karena kadar 
airnya lebih tinggi yang disebabkan ke-
mampuan mengikat air oleh protein daging 
pre-rigor lebih tinggi. Namun demikian, 
dengan penambahan sodium tripolifosfat 
pada level 0,2% pada adonan bakso ber-
bahan daging sapi beku impor dapat 
dihasilkan bakso dengan kualitas warna 
yang sama disukainya dengan warna 
bakso dari daging sapi segar. 
 
 
Gambar 1. Grafik rerata skor kesukaan 
panelis terhadap warna bakso 
 
Pengaruh level penambahan sodium 
tripolifosfot terhadap warna bakso diduga 
juga terkait dengan ketersediaan garam 
dalam adonan. Efektifitas kinerja sodium 
tripolifosfat dalam meningkatkan daya 
mengikat air dipengaruhi oleh kesinergisan 
kerjanya dengan garam (NaCl) yang dit-
ambahkan pada adonan. Ockerman (1983) 
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menjelaskan bahwa jika unsur fosfat dari 
sodium tripolifosfat mampu bersinergi 
dengan NaCl maka ekstraksi atau 
kelarutan protein daging akan meningkat 
yang berakibat pada peningkatan daya 
mengikat air. Peningkatan daya mengikat 
air terjadi akibat peningkatan ruang antar 
filamen pada protein daging 
 Berdasarkan Gambar 1., grafik 
menunjukkan penurunan seiring dengan 
penambahan level sodium tripolifosfat pada 
kedua perlakuan asal daging yaitu daging 
sapi segar dan daging sapi beku impor. 
Penambahan sodium tripolifosfat diatas 
0,2% yaitu 0,3% dan 0,4% sudah tidak 
efektif dalam meningkatkan palatabilitas 
terhadap warna bakso, baik dari daging 
segar maupun daging beku impor. Hal ini 
diduga dipengaruhi juga oleh konsentrasi 
garam (NaCl) yang digunakan dalam 
penelitian ini yaitu 3%. Seperti disampaikan 
Hatta dan Murpiningrum (2012) bahwa 
kombinasi penambahan garam (NaCl) 2% 
dan fosfat 0,5% optimal untuk 
menghasilkan bakso yang disukai kon-
sumen.  
 
Tekstur 
Parameter tekstur bakso yang 
dinilai terkait dengan penampakan 
kekompakan dan rata atau halusnya ado-
nan membentuk struktur bakso. Bersadar-
kan Tabel 1., penilaian panelis terhadap 
tekstur bakso dari keenam perlakuan 
antara netral dan suka (antara 3 dan 4). 
Namun, hasil analisis Kruskal-Wallis 
menunjukkan respon yang sangat berbeda 
nyata (P<0,01). Berdasarkan Tabel 1, 
tingkat kesukaan terhadap tekstur bakso 
berbahan dasar daging sapi segar pada 
semua level perlakuan penambahanan so-
dium tripolifosfat yaitu 0,2% (A); 0,3% (B); 
dan 0,4% (C) dan tekstur bakso berbahan 
daging sapi beku impor dengan 
penambahan sodium tripolifosfat  sebesar 
0,2% (D) adalah sama. Bakso A, B, C dan 
D lebih disukai dari pada bakso E dan F 
(sodium tripolifosfat 0,3% dan 0,4%) 
karena terlihat lebih halus dan kompak.  
Rerata skor kesukaan tekstur bakso 
dari daging sapi segar lebih tinggi diband-
ing daging sapi beku impor. Suparno 
(2005) menyatakan bahwa bakso yang 
dibuat dari daging pre-rigor  memiliki daya 
mengikat air yang lebih tinggi sehingga 
menyebabkan rendemen tinggi dan tekstur 
bakso yang dihasilkan lebih baik. Salah 
satu perbedaan sifat fisik daging sapi lokal 
dan sapi impor adalah daging sapi impor 
mempunyai jumlah lemak yang lebih ban-
yak (Gunawan, 2013). Lemak dalam ado-
nan bakso yang banyak keluar selama 
proses pemasakan akan meninggalkan 
bekas ruang kosong yang menambah 
kesan kurang kompak.  
Grafik pada Gambar 2. 
menunjukkan tren penurunan skor 
kesukaan panelis terhadap tekstur bakso 
seiring dengan peningkatan level 
penambahan sodium tripolifosfat pada 
kedua jenis bahan daging.   
 
 
Gambar 2. Grafik tingkat kesukaan ter-
hadap tekstur bakso 
 
Menurut Trout dan Schmidt (1986), 
efektifitas kerja dari fosfat dalam 
memperbaiki sifat fungsional produk olahan 
daging tergantung pada beberapa faktor 
antara lain tipe fosfat, pH produk dan 
konsentrasi garam yang digunakan. 
Penambahan fosfat tidak menunjukkan 
pengaruhnya dalam memperbaiki sifat 
fungsional produk olahan daging ketika 
ditambahkan juga garam pada level 
menengah dan tinggi.  Berdasar grafik di 
atas, penambahan sodium tripolifosfat di 
atas 0,2% pada adonan bakso berbahan 
dasar daging sapi segar tidak efektif dalam 
meningkatkan skor kesukaan panelis ter-
hadap tekstur bakso yang dihasilkannya, 
sedangkan pada adonan bakso berbahan 
dasar daging beku impor dengan kadar 
garam yang sama justru berakibat pada 
turunnya tingkat kesukaan panelis ter-
hadap tekstur bakso yang dihasilkannya. 
Penambahan sodium tripolifosfat 0,2% 
mampu menghasilkan bakso dengan skor 
penerimaan tekstur yang terbaik, hal ini 
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terjadi pada penggunaan garam 3% dari 
berat adonan.  
 
Aroma 
Aroma daging olahan dipengaruhi 
oleh jenis bahan, lama dan temperatur 
pemasakan serta bumbu yang 
ditambahkan selama pemasakan ( 
Soeparno, 1995 dan Devidek et al., 1990). 
Menurut Hermanianto dan Andayani ( 
2002), aroma menempati peringkat kedua 
sifat mutu yang menentukan pilihan kon-
sumen terhadap bakso sapi. Sebagian be-
sar konsumen menyukai aroma daging re-
bus pada bakso sapi.  
Berdasarkan hasil analisis Kruskal-
Wallis tidak ada perbedaan pada respon 
tingkat kesukaan terhadap aroma dari 
keenam perlakuan bakso yaitu A,B,C,D,E,F 
(P≥0,05). Panelis menyatakan tingkat 
kesukaan yang sama yaitu dengan respon 
antara netral dan suka (3-4). Zurriyati 
(2011) menyatakan bahwa respon 
kesukaan panelis terhadap aroma bakso 
dari daging sapi segar dan beku sama 
ketika diberi bumbu yang sama segarnya.  
 
 
Gambar 3. Grafik tingkat kesukaan ter-
hadap aroma bakso 
 
Efek perlakuan penambahan level 
sodium tripolifosfat pada adonan bakso 
berbahan daging sapi segar dan daging 
beku impor menunjukkan tren kesukaan 
panelis terhadap aroma bakso yang 
berbeda.  Perbedaan ini diduga lebih 
disebabkan oleh perbedaan jenis dan 
kondisi daging yang digunakan mengingat 
bahwa sodium tripolifosfat adalah serbuk 
putih tak berbau dan larut dalam air.  
Menurut Forrest et al. (1975), rasa 
dan aroma daging berasal dari sejumlah 
bahan yang ada di dalam lemak dan bersi-
fat menguap ketika dipanaskan. Walaupun 
kandungan lemak daging  impor lebih 
banyak dibanding daging sapi lokal dan 
tersebar merata di  intermuscular  daging 
(Gunawan, 2013), namun ternyata hal ini 
tidak mampu meningkatkan skor kesukaan 
panelis terhadap aroma bakso yang di 
hasilkannya. Lemak banyak keluar selama 
perebusan akibat kestabilan emulsi adonan 
bakso yang kurang baik. Protein daging 
sudah tidak mampu menjadi pengemulsi 
alami yang baik, hal ini dapat disebabkan 
oleh kualitas atau kuantitasnya yang sudah 
turun akibat proses sebelum pengolahan. 
Seperti disampaikan Aritonang (2015) 
bahwa daging beku akan banyak 
mengalami kehilangan air saat thawing dan 
bersamanya ikut  hilang beberapa 
komponen gizi diantaranya adalah protein 
sarkoplasma, vitamin dan mineral yang 
larut air.  
 
Kekerasan  
Menurut Soeparno (2005), kesan 
kekerasan berasal  dari tiga aspek yaitu : 
(1) kemudahan awal penetrasi gigi dengan 
daging, (2) mudahnya daging dikunyah 
menjadi potongan-potongan yang lebih 
kecil dan (3) jumlah residu yang tertinggal 
setelah pengunyahan. Kekerasan produk 
merupakan lawan dari mutu keempukan 
produk. Hasil analisis Kruskal-Wallis 
menunjukkan bahwa respon kesukaan 
panelis terhadap keenam perlakuan yang 
dicobakan dalam penelitian ini terdapat 
perbedaan yang sangat nyata (P<0,01).  
Pada tingkat keakuratan 95% 
berdasarkan Tabel 1., respon kesukaan 
panelis terhadap kekerasan bakso A,B,C 
dan D tidak berbeda dan lebih disukai 
daripada kekerasan bakso E dan F. Bakso 
berbahan dasar daging beku impor dengan 
taraf penambahan sodium tripolifosfat 
sebesar 0,2% masih mendapatkan skor 
kesukaan tingkat kekerasan yang sama 
dengan bakso berbahan dasar daging sapi 
segar dengan penambahan sodium tripo-
lifosfat sampai 0,4%. Kekerasan bakso dari 
daging beku impor dengan penambahan 
sodium tripolifosfat 0,3% dan 0,4% (E dan 
F) mendapatkan skor tingkat kekerasan 
bakso yang kurang disukai. Panelis lebih 
menyukai bakso yang agak keras-empuk 
(firmness) tapi tidak lembek.  
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Gambar 4. Grafik tingkat kesukaan ter-
hadap kekerasan bakso 
 
Tingkat kekerasan bakso 
dipengaruhi oleh bahan pengisi dan daya 
mengikat air protein daging. Semakin 
banyak bahan pengisi yang ditambahkan 
pada adonan daging dengan kemampuan 
mengikat air pati dan protein daging yang 
baik maka bakso yang dihasilkan semakin 
keras.  Bakso E dan F kurang disukai 
diduga karena terlalu lunak untuk digigit.  
Grafik pada Gambar 4. 
menunjukkan tren penurunan skor 
kesukaan panelis terhadap kekerasan 
bakso dari daging beku impor seiring 
peningkatan level penambahan sodium 
tripolifosfat. Dengan kata lain penambahan 
sodium tripolifosfat pada level 0,3 % dan 
0,4% pada adonan bakso berbahan daging 
beku impor tidak efektif dalam memperbaiki 
sifat fungsional klekerasan bakso yang 
dihasilkannya. 
 
Kekenyalan 
Kekenyalan atau elastisitas adalah 
kemampuan makanan untuk kembali ke 
bentuk semula setelah diberi tekanan. 
Kekenyalan bakso daging sapi 
berhubungan dengan kekuatan gel yang 
terbentuk akibat pemanasan (Aulawi dan 
Ninsix, 2009). Hasil penelitian ini 
menunjukkan bahwa tingkat kesukaan 
panelis terhadap kekenyalan bakso sangat 
nyata (P<0,01) dipengaruhi perlakuan 
bahan dasar daging sapi yang digunakan 
(segar dan beku) dan level penambahan 
sodium tripolifosfat. 
Kekenyalan bakso berbahan dasar 
daging sapi segar dengan penambahan 
sodium tripolifosfat sebesar 0,2% (A); 0,3% 
(B) dan 0,4%(C) serta bakso berbahan 
dasar daging sapi beku dengan 
penambahan sodium tripolifosfat 0,2% (D) 
nyata lebih disukai daripada bakso 
berbahan dasar daging sapi beku E dan F 
yaitu dengan penambahan sodium 
tripolifosfat 0,3% dan 0,4%.  
 
 
Gambar 5. Grafik tingkat kesukaan ter-
hadap kekenyalan bakso 
 
Bakso dari daging sapi segar dinilai 
lebih kenyal dibanding bakso dari daging 
beku impor pada beberapa level 
penambahan sodium tripolifosfat (Gambar 
5). Hal ini terkait dengan kemampuan 
mengikat air protein dari daging beku yang 
telah dicairkan kembali sudah rendah 
sehingga proses gelatinisasi yang 
melibatkan pengenyalan air oleh jaringan 
yang dibentuk rantai molekul pati atau 
protein daging tidak optimal 
Peningkatan level sodium 
tripolifosfat di atas 0,2% pada adonan 
bakso berbahan daging beku impor 
memberikan efek penurunan kesukaan 
terhadap kekenyalan baksonya. Hal ini 
berarti bahwa kinerja sodium tripolifosfat 
pada taraf tersebut diduga kurang efektif 
karena kurangnya dukungan faktor-faktor 
internal daging khususnya pH dan 
konsentrasi NaCl yang tersedia ataupun 
yang terurai menjadi Na+ dan Cl-. 
 
Rasa 
Rasa adalah faktor penentu daya 
terima konsumen terhadap produk pangan. 
Rasa dibentuk oleh beberapa rangsangan, 
bahkan terkadang dipengaruhi juga oleh 
warna dan aroma. Hasil penelitian 
Andayani (1999) menunjukkan bahwa 
konsumen cenderung menyukai bakso 
daging sapi dengan karakteristik rasa gurih 
(sedang) dengan rasa daging yang kuat 
dan agak asin. 
Skor kesukaan konsumen terhadap 
rasa bakso sangat dipengaruhi (P<0,01) 
oleh perlakuan bahan dasar daging sapi 
yang digunakan dan level penambahan 
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bahan pengenyal sodium tripolifosfat. 
Tabel 1. menunjukkan bahwa respon 
panelis terdahap rasa bakso berbahan 
dasar daging sapi segar A, B dan C yaitu 
dengan penambahan sodium tripolifosfat 
berturut-turut 0,2%; 0,3% dan 0,4% serta 
bakso berbahan dasar daging sapi beku 
dengan penambahan sodium tripolifosfat 
2% (D) lebih disukai dari pada bakso 
berbahan dasar daging sapi beku E dan F 
dengan penambahan sodium tripolifosfat 
0,3% dan 0,4%. Namun demikian, ternyata 
skor kesukaan panelis antara bakso D, E 
dan F tidak berbeda nyata walaupun tren 
grafiknya menunjukkan penurunan skor 
kesukaan rasa seiring dengan peningkatan 
level penambahan sodium tripolifosfat 
(Gambar 6).  
Bakso dari daging sapi segar 
memiliki rasa yang lebih baik diduga 
karena rasa gurih dagingnya masih cukup 
kuat dibanding bakso dari daging sapi 
beku. Berkurangnya rasa gurih dari daging 
beku terutama terjadi akibat proses 
pencairan kembali (thawing) sebagaimana 
disampaikan oleh Aberle et al. (2001) 
bahwa Daging beku yang di cairkan 
kembali (thawing) akan kehilangan rasa, 
warna dan kelembaban dan hal ini 
diperburuk ketika pemasakan pada suhu 
tinggi yaitu komponen gizi yang larut air 
akan keluar bersama drip akibat 
kemampuan protein dalam mengikat air 
rendah. Skor kesukaan terhadap rasa 
bakso dalam penelitian ini diduga juga 
terkait dengan rasa bumbu yang 
ditambahkan. Rasa bumbu pada bakso 
berbahan daging sapi segar lebih berasa 
dibanding bakso dari daging sapi beku 
yaitu flavor bumbunya lebih banyak keluar 
bersama keluarnya air selama pemasakan.  
Penambahan  sodium tripolifosfat 
0,2% memberikan hasil yang terbaik 
ditinjau dari sisi rasa bakso yang 
dihasilkannya. Pada level ini rasa janggal 
dari sodium tripolifosfat belum terasa yaitu 
rasa agak pahit seperti dinyatakan Aulawi 
dan Ninsix (2012). Dengan demikian, 
peningkatan level penambahan sodium 
tripolifosfat di atas 0,2% dari berat adonan 
tidak memberikan efek positif terhadap 
respon kesukaan panelis pada rasa bakso 
baik yang berbahan daging sapi segar 
maupun daging beku impor. 
 
 
Gambar 6. Grafik tingkat kesukaan ter-
hadap rasa bakso 
 
Kesimpulan 
 
Konsumen lebih menyukai bakso 
dari daging sapi segar dengan level 
penambahan sodium tripolifosfat  0,2%; 
0,3; dan 0,4% serta bakso dari daging sapi 
beku dengan level penambahan sodium 
tripolifosfat 0,2% dibandingkan bakso dari 
daging beku impor dengan penambahan 
sodium tripolifosfat 0,3% dan 0,4% untuk 
semua parameter yang diujikan kecuali 
aroma (warna, tekstur, 
kekerasan,kekenyalan dan rasa). 
Penambahan sodium tripolifosfat 0,2% 
efektif meningkatkan sifat fungsional bakso 
berbahan dasar daging beku impor dengan 
kadar garam 3%. 
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